
珊瑚菌炒藠头鲊

先将珊瑚菌放入油锅炸熟后，
放入藠头鲊一起炒两分钟左右，再
放入葱、姜翻炒后即可出锅。
脆、嫩的珊瑚菌伴着藠头鲊的
酸香味，真是一碗极好的

下饭菜。

青头菌炖骨头鲊

青头菌骨朵清香美味，骨头鲊
爽口开胃。将青头菌轻轻放在
碗底，再用骨头鲊覆盖上面，上
锅蒸15分钟左右，骨头鲊在高
温下炖出的肉汁与脆嫩的青
头菌交融，鲜美伴着淳香沁

人心脾。

浦仕平夫妇
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把捡菌当事业来做，包下500多亩山
头，围上栅栏“养菌”。到了捡菌季，带着八
九个工人吃住在山上，每天清晨、傍晚分片
区漫步林区，捡菌、卖菌，年销售二三十万
元，纯收入十余万元。

曲靖马龙区是远近闻名的菌子之乡，当地森林繁茂，满眼披绿。每年的这个时节，阵阵夏雨过后，葱茏的群山上青头菌、鸡枞、干巴菌等各种野生菌便雨
后春笋般从土里钻出来，带着泥土与青草的芳香，成为各路吃货餐桌上的山珍佳肴。靠山吃山，靠水吃水。在马龙菌乡，有一群“菌人”当下特别繁忙，他们
就是号称野生菌“扛把子”的手艺人。今天，记者带你探秘山间玩转菌子的各类达人，一起体验捡菌、收菌，制作舌尖上美食的乐趣。
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每年菌子成熟季，总是挡不住捡菌
人的步伐，因为捡菌就是“捡钱”，零成
本投入。在马龙区马鸣乡、大庄、旧县
等多个乡镇村寨，到处都有收购野生菌
的站点，而野生菌的市场繁荣孕育出专
业的“收菌人”。他们开着面包车，或固
定或流动式奔跑在乡间，菌农在家门口
就能就近把每天捡来的野生菌卖成钱。

对比小打小闹的流动式菌贩，马鸣
乡的刘家顺已把菌生意做大做强，在乡
镇上有固定的收菌门面，菌农和大量的
菌贩把手上的“山珍”往他这里送，他对
外宣称“送来的菌子都收”，被当地人称
为“菌大王”。

正值艳阳天，走进马鸣乡镇上的野
生菌交易市场，就数刘家顺家的生意最
红火，收购站现场人来人往，繁忙一
片。新鲜好看的青头菌、牛肝菌、鸡枞
等络绎不绝地送来，工人忙着清理、分

拣，最后按市场价收购。“菌大王”刘家
顺在满地的野生菌箩筐中间不停穿梭，

“喂！准备一筐上等青头菌，10公斤最
好的鸡枞，还要干巴菌……”老刘一边
忙着看秤、记账，一边还要应付各种私
人、餐厅、交易市场等打来的电话。与
此同时，他要收菌，再按照客户的需求
分拣品种、档次，初级处理后进行打包，
送到客户手上。现场还有一些人直接
开着轿车来采买。

见有人来采访，老刘只能在忙碌中
和记者说上几句。据他介绍，三十多年
前他就跟着父亲一起收菌子，子承父业
一干就是一辈子。自己也没想到会把
收菌的生意越做越大，如今一年的野生
菌交易额上千万元。“收菌也是个苦活、
技术活，当时跟随父亲去收菌，由于交
通不便，只能靠双腿走遍各个村庄，每
天徒步挨家挨户询问是否有菌子可

卖。坚持下来还是有回报的，后来日子
越过越好，可以开着车满村转着收，就
这样日积月累，我成为马鸣收菌时间最
长的大户。”

刘家顺告诉记者，野生菌的生意最
热闹的就是每年的6月份到9月份，也
是他一年幸福劳累的季节。在周围菌
农的眼中，老刘是个实在的生意人，诚
实守信，价格公道，很多捡菌的人都愿
意卖给他。

三十多年来，刘家顺成了识菌的高
手，对菌子品种和价位了如指掌。随便
拿个菌子放在他眼前，望、闻、问、切后，
很快就能分析出菌子出自哪里，能卖什
么价位。如今，刘家顺还开发了野生菌
的深加工产品，把野生菌烤制成干片，
做成野生菌汤包、野生菌酒、油炸菌子
等系列产品，从“鲜货”到“干货”，把野
生菌的市场拓展得更大。

菌贩收来的菌子，一部分会流向
各地的菜市场，为家庭带去美味；另一
部分则会被各大菜馆买去，摆上餐桌，
供客人享用。在马龙，这个季节招待
亲朋好友，菌子宴就是最高的规格，各
种餐厅也主打野生菌。盛产菌子的马
鸣乡，乡镇上有家金梦圆饭店，老板陆
春芳做菌子生意20多年，炒菌手艺备
受称赞。

小门小店，没有大餐厅豪华的环
境，却顾客盈门。“老板，点菜！土鸡炖
个青头菌，干辣椒炒个牛肝菌，酸菜烩
个杂菌，再来一个干巴菌炒饭……”懂
吃的客人点了一堆野生菌食材的美食，
这些对于陆春芳来说都不是什么难事，
他一一记录着。安排！陆春芳和妻子
向丽琴随即在厨房内忙活起来，野生菌
切片，搭配上大蒜、红辣椒、薄荷、芹菜
等。不一会儿，菜肴的香味就在店内蔓
延、升腾。

陆春芳说，他和妻子炒菜的手艺也
是慢慢积累的，饭馆生意从无名到现在
宾朋满座，甚至好多昆明人专门在周末
或节假日开车来吃菌。“好多人一进店
就是要点野生菌，我们夫妻俩只好认真
研究做法，多年下来也掌握了一些门
道，现在只要和野生菌相关的菜品，我
们都能上手做出来，保证味美还安
全。”陆春芳自豪地说。

眼前一桌菌子宴，色、香、味俱全，
让人垂涎欲滴。吃货们赶紧行动，大
快朵颐。看着吃客们满意而归，陆春
芳无比开心。他说制作野生菌美食，
原材料和做法都很重要。好菜看好
料，为了让野生菌能够充分发挥本身
的美味，尽量选新鲜、完整的。做法有
讲究，诸如爆炒菌子，一定要选用上等
的土猪油加工，如此一来味道更鲜
美。炒制过程中火候也很重要，牛肝
菌，一定要炒熟煮透再食用；青头菌，

推崇马龙做法，用洋芋火腿炖或烩洋
芋丝等都很好吃；烹制青头菌，一定要
配上带些辣味的青辣椒、青花椒等爆
炒，再放一把薄荷或芹菜茎叶，出锅后
唇齿留香，爽滑到家。

据马鸣乡食用菌推广站高级农艺
师吴贵荣介绍，2009年开始，马鸣乡启
动野生菌扩繁工作，旨在倡导适度采
摘、科学管理、有序利用当地森林植被，
走封山育林和育菌相结合的可持续发
展之路，在马鸣乡保护建设了山腰坟、
大麦地、白泥塘、羊街子4片区上千亩
的扩繁保护基地。随着保护工作力度
的加大，近年来当地的野生菌诸如干巴
菌、鸡枞菌、松茸菌等的种群数量都得
到了恢复和提升。目前马龙区统计出
可食用的野生菌有150多个品种，当地
菌子品质与口感都颇具优势，受到曲
靖、昆明等地吃货们的喜爱。

本报记者 蒋琼波 摄影报道
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经营饭店20多年，自己的拿手绝活是
能烹饪出各种美味的野生菌，快炒牛肝
菌、清蒸青头菌、干巴菌蒸鸡蛋等，该店成
为周边吃货们犒赏味蕾的聚集地。

刘家顺
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捡菌、贩菌，三十年前跟着父亲一起
做起了野生菌的买卖，练就了一身“识菌”
绝技，靠收菌发家致富。

7月14日下午5点26分，新平县消
防救援大队接到群众报警称，新平县平
甸乡白鹤村委会上清河有3人上山拾菌
走到陡坡下不来了，请求帮助。接警后
新平大队出动2车12人前往现场处置。

傍晚6点 57分，救援人员到达现
场，了解山上环境、路况等信息确定方
案后，在当地村委会支书的带领下，救
援人员迅速上山搜救。救援队伍采取
边搜救边呼喊的方式最终找到3名被困
者，他们在半山崖壁上，稍有不慎将会
坠落，后果不堪设想。

由于山路崎岖，杂草丛生，给搜救
带来极大困难。指挥员当即下令迅速
在山腰处建立救援平台，利用周边的树
木作为救援的支撑点固定好绳索，由两
名救援人员在前方开路，另两名救援人
员在后方做好保护，将被困人员夹在队
伍中间，对主绳进行牵引拉拽。其中一
名被困者因恐高，消防员采取背负的方
式将其背至安全区域，在经过约半个小
时的紧张救援后，3名被困者成功脱险。

经了解和查看，3人生命体征良好，
救援队员为其提供了保暖衣物和应急
食品。晚上7点40分，救援人员协助3
人下撤返回，安全到达山下集结点。

本报记者 李春丽
通讯员 管程荧 摄影报道

7月16日，易门县在昆明举行“第
十七届中国（云南）野生食用菌交易会”
新闻发布会。记者从会上了解到，本届
交易会将于7月30日至8月3日在易门
县开幕。

本届交易会将设4个区域730个展
位，其中，食用菌产业展区设展位50个，
菌类商品交易及名特优产品交易区设
展位150个，野生食用菌鲜货交易区设
展位320个，小商品展位180个，美食展
位30个。本届交易会力争实现菌类交
易量1650吨以上，菌类及其他商品交易
额2亿元以上的目标。

据介绍，易门县185.7万亩林地中，
出产野生菌的有60余万亩，现已开发可
食用野生菌100余种，年采集量6000余
吨。易门野生食用菌以种类多、富含硒、
品质优、口感好而久负盛名，被誉为“中
国野生食用菌之乡”“野生食用菌美食之
乡”“中国食用菌协会野生食用菌研发运
用基地”“云南省特色餐饮发展示范县”。

2005年以来，该县已连续承办了十
六届中国（云南）野生食用菌交易会，累
计吸引省内外展商及游客300余万人
次，实现菌类交易量1.68万吨、交易额
9.89亿元。

本报记者 张勇 实习生 邓瑾怡

在曲靖，盛传“曲靖菌子看马龙，马
龙菌子看马鸣”。今年42岁的浦仕平，
马龙区马鸣乡马鸣村委会大麦地村土
生土长的村民，从小就随着父母满山
跑，捡菌、吃菌，对家乡的每一片山林轻
车熟路，热爱林间那些冒出来的“奇珍
异宝”。

每年6月份到国庆节期间，浦仕平
夫妇的主要工作就是“捡菌”。以前在
家附近周边的山林满山跑，每天收获不
定。运气好时收获大，有时捡菌的村民
多，情况就不容乐观，所以一天能卖几
十元到几百元不等，一年的菌子季平均
能卖个三四万元。“在马龙，捡菌也是一
个能养家糊口的工作，后来我们干脆包
座山专门供自己捡！”浦仕平笑着说。
2018年，浦仕平夫妇结合当地要设立
野生菌扩繁保护基地的政策，主动出
击，承包了马鸣村山腰坟500多亩山
林，承包期为12年，每年花费近4万元
承包费，用栅栏将山林围起来，真正开

启了包山捡菌之路。
清晨6点，天还未破晓，鸟鸣山涧，

浦仕平和他的妻子拎着篮子、捡菌的钩
子，满怀期待地钻进了山林，开启了一
天的“寻宝”之旅。记者追随浦仕平夫
妇的步伐，一起进山，一路见证他们捡
菌的苦与乐。

“哇！快来看，好大一朵青头菌，
还有干巴菌……”一走进林区，记者就
被眼前藏匿在草丛、树下的各种菌子
所吸引。在林间，浦仕平一边捡菌一
边传授技巧给记者，比如杨梅树下多
长青头菌，高耸的松毛下轻轻扒开一
般就有菌，不要乱刨鸡枞窝，以保护菌
群……浦仕平说，捡菌是一件快乐的
事，每每捡到珍贵的菌种，他会开心得
跳起来。“有一次意外发现一大片干巴
菌，当时那个兴奋简直无法言语！我
们的幸福日子，就是靠一朵朵野生菌
攒出来的。”浦仕平讲述着与菌子结缘
的开心往事。

不到20分钟，浦仕平的竹篮就被
各色野生菌装满。他说，包山有个好
处，山上的菌子归承包人所有，因此采
摘的时候刚冒出来的小菌不采，菌窝不
用钩子、镰刀刨挖，确保野生菌的产量
和质量，让野生菌的生长环境不遭到毁
灭性破坏。

今年是承包山林的第四个年头，山
林太大，浦仕平夫妇管理不过来，就在
菌子采摘季雇了八九个村民来帮忙。
工人分片区管理林区，搭一个简易的房
子，吃住都在山上，主要任务是管理山
林，防止外人进入，其次就是捡菌。每
天早晨6点到9点、下午4点到6点是
捡菌时间，大家采摘的菌子再由浦仕平
开车绕山一圈统一收集起来，然后送到
马鸣乡野生菌交易市场出售。浦仕平
承包的山林每年产菌一吨多，销售额在
二三十万元，除掉工人工资、包山费用
等，浦仕平夫妇一年能有十多万元的纯
收入。

新平
3人拾菌被困峭壁

易门
野生菌交易会
月底启幕

眼下，野生菌伴随着雨水落地破土而出。在保山市施甸县，当地人喜欢用不同的野生菌和不同的腌辣搭配，做出不
同的味道，一场完美的味蕾和乡愁的邂逅由此上演。

进入夏季，施甸人家的火腿、骨头鲊、水豆豉、竹笋等特色风味腌辣经过几个月的腌制，作料与主要食材充分交融，
色、香、味都达到了理想的效果，正是食用的最佳时期。

在施甸姚关镇野鸭湖畔的海艳野生菌食馆里，就可以品尝到野生菌和腌辣“搭伴”做出来的“乡土味”。

铜绿菌炒酸笋丝

先把酸笋丝焙干备用，再将油
烧热，待油温适合后放入铜绿菌炒
熟，接着和酸笋丝、青花椒、蒜片
等作料一起翻炒两分钟后，一
盘酸香无比的铜绿菌炒酸

笋丝就出锅啦！

皮条菌炒水豆豉

先将皮条菌洗净炒熟，然后在
油锅里加青椒、红椒、蒜片爆香，然后
放入皮条菌、水豆豉一起炒，炒出部
分水分即可出锅，清香、有嚼头
的皮条菌，微辣的水豆豉，让

你吃了意犹未尽。

施
甸邂逅不一样的菌宴

本报记者 崔敏
通讯员 杨林元 杨丽娟 赵家东 摄影报道

鸡枞拌水豆豉

生吃的鸡枞要选择本地的
青鸡枞，将青鸡枞洗净撕成条
装盘，放入水豆豉、芫荽、花
椒、大蒜等作料搅拌均匀，甜
甜的鸡枞味伴着水豆豉淡淡
的辣味、香味，绝对让你吃

了一口还想再吃一口。

粉菌炒火腿

粉菌肉质滑嫩，洗干净后
切成薄片，火腿香味浓烈，切成
块状。先将粉菌炒熟备用，接着
把火腿放入锅中煸炒直至变色，
接着放入青椒丝、红椒丝、青花
椒、大蒜，当闻到火腿和作料的

香味后放入备用的粉
菌翻炒。


